FITES TECNOLOGIQUES DES DEL PUNT DE VISTA DELS QUIMICS
IV. ALIMENTACIO | AGRICULTURA

Els quimics i els enginyers guimics han fet moltes contribucions a l'alimentacio i a I'agricultura, les guals, a
hores d’'ara, ens permeten aconseguir collites millors | consumir aliments abundants | nutritius.

Al final del segle xix i al principi del segle xX, la taula d'una familia mitjana disposava dels productes de la
bodega, del jardi o de I'hort particular: mantega feta a casa, ous de les gallines del corral, hortalisses de
I’horta i carn emmagatzemada en una nevera, tot cuit a la cuina de carbo o de fusta.

El segle passat ens ha portat grans canvis en la manera d’aconseguir aliments a les nostres taules, els quals
han fet les nostres granges meés productives, han millorat el nostre menjar | han fet més facil disposar del
subministrament d’aigua. Els agricultors moderns han utilitzat els nous avencos quimics per a millorar la
produccio agricola fent servir fertilitzants i pesticides 1 desenvolupant millors cadenes de subministrament
d'aliments. Els consumidors s’han beneficiat de les noves tecnologies, que han millorat el gust, I'aparenca, la
disponibilitat i el valor nutritiu dels aliments.

Sense cap mena de dubte, agquests avencos de la quimica estan ajudant a alimentar un mén en una rapida
expansio demografica.
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Cronologia

1881 El cientific frances Louis Pasteur descobreix la
vacuna contra I'antrax per a les ovelles | els porcs.

1883 El quimic danes Johan Gustav Kjeldahl desenvolupa
un metode per a analitzar el contingut de nitrogen de
gualsevol compost organic.

1884 El botanic frances Pierre M. A. Millardet inventa el
brou bordeles per a combatre la floridura de la vinya.

1901 John F. Quenny, fundador de 'empresa Monsanto,
fabrica la sacarina.

1913 Dos guimics alemanys, Fritz Haber i Carl Bosch,
desenvolupen el proces per a produir amoniac en
I'ambit industrial.

1913 Elmer V. McCollum | Marguerite David descobreixen la
vitamina A en el rovell de I'ou | en la mantega.

1918 L'empresa Kelvinator llanca al mercat el primer
refrigerador amb compressor que funciona amb exit
per a Us domestic.

1933 La llet reforcada amb _vitamina D es ven
comercialment.

1939 El quimic suis Paul  Mduiller descobreix les
propietats Insecticides  del diclorodifeniltricloroeta
(DDT).

1943 Quimics del Departament d’Agricultura dels Estats
Units desenvolupen la dispersio d’aerosols com a
Insecticides amb aplicacions agricoles.

1953 L'empresa Dow Introdueix I'embolcall de Saran
(policlorur de vinilide, PVDC) per a us domestic.

1964 La «Revolucio Verda»: aplicacio de noves plantes
hibrides 1 fertilitzants liquids al sol per a ajudar a
resoldre els problemes del nutricio als paisos en
desenvolupament.

1972 L'us de DDT és prohibit als Estats Units (el primer
pais del mon que el va prohibir va ser Hongria, I'any
1968).

1974 Monsanto presenta I'herbicida Roundup, dampli
espectre.

1990 Es comencen a comercialitzar nous productes per
a potenciar 1 augmentar el valor nutricional dels
aliments.

Louis Pasteur vacuna els animals.
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Equip per a determinar
el contingut de nitrogen
en materials organics
pel metode Kjeldahl.

Pierre M. A. Millardet

El rovell dou conté vitamina A.
Fabricacio de sacarina.

Llet amb vitamina D afegida.

La nevera Kelvinator
arriba a les llars.

Poster de Monsanto

Primers envasos amb DDT.
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4.1. Els fertilitzants 1 els nutrients del sol

La fixacid del nitrogen
La fixacio del nitrogen és un

microorganismes converteixen
compostos de nitrogen inorgan
alimentaria com a compostos
proteines de les plantes. La

nitrogen, especialment en nit

adequats per a cultius intens
desenvolupat molts processos
entre ells, el més conegut és el
de Pamoniac. L’adequacié quimi
va avancar amb el desenvol
Kjeldahl, per a analitzar auto
present en els compostos organ

Fritz Haber

nle, en
adena
ra les
Aris en
siguin
s’han
nats |,
sintesi
també
de de
trogen

El procés Haber-Bosch
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4.3. El processament d’aliments, la manipulacio i la seguretat

La sacarina i els edulcorants

Els edulcorants artificials es van crear com una ajuda de la quimica tant per
als diabetics com per a persones gque havien de fer una dieta per a controlar
el consum de sucre. E|l 1901, John F. Quenny va fabricar I'edulcorant artificial
potser mes conegut: la sacarina. El 1967 va comencar la fabricacié de xarop
de blat de moro d’alt contingut en fructosa utilitzant un enzim patentat com un
additiu, va aconseguir augmentar la dolcor de fructosa de xarop de blat de
moro del 14 % al 42 %, | rapidament es va convertir en I'edulcorant de tots
els refrescos més importants.

L'aspartam es va vendre per primera vegada als Estats Units el 1985. Aquest
edulcorant intens de baixes calories, comercialitzat amb el nom de
Nutrasweet, va ser desenvolupat el 1955 com un possible medicament contra
les Ulceres.

Els additius vitaminics

El coneixement de la bioquimica dels aliments ha revolucionat la nutricio, ja
gue ha ofert la cura de deficiencies en la dieta i la malnutricié causades per la
falta de vitamines.

La quimica ha fet grans avencos en aquest camp, com ho demostra el
descobriment de la primera vitamina, la vitamina A (betacarote), que es va
aillar el 1913 del rovell d’ou | de la mantega | €s un nutrient essencial per a la
VisiO | la proteccio dels epitelis. La seva estructura quimica es va determinar el
1931 | es va sintetitzar per primera vegada I'any 1947.

L'any 1928, el bioguimic hongares Albert Szent-Gyorgyl va ser el primer a
aillar, de les glandules suprarenals, l'acid hexuronic (acid ascorbic), ara
conegut com a vitamina C.

El 2001 es va conrear a Asia I'arrds modificat genéticament conegut com a
golden rice, ric en vitamina A, per a lluitar contra la ceguesa | altres malalties

lligades a la carencia de vitamines.

La conservacio i els avencos de la fabricacio

Les arrels de la quimica dels aliments es poden situar a la meitat del segle XIx,
guan el quimic alemany Justus Liebig va preparar per primera vegada
I'extracte de carn. Els avencos en les tecniques de conservacio | fabricacio ens
han permes crear aliments processats. Com a conseguencia dels estimuls
generats per la quimica dels aliments, les tecnologies industrials han
desenvolupat nous aliments processats. Les noves tecnologies també han
allargat la vida util dels aliments emprant processos com ara l'assecatge per
congelacio (liofilitzacid) (1906), els aliments congelats (1920), els aliments
precuinats congelats (1939) i els concentrats de liquids (1946) .

Una etiqueta de I'extracte de carn
de Liebig

La sequretat alimentaria i el control de qualitat

Qualsevol producte agricola o aliment, tant sigui cru com preparat, es pot
contaminar | afectar negativament la salut humana. La contaminacio pot
ocorrer durant la preparacido, 'emmagatzematge, el cuinat o el servei de
I'aliment. Els avencos quimics gque han ajudat a augmentar la seguretat
alimentaria son els metodes de prova rapida que permeten la deteccio de
microorganismes contaminants dels aliments 1 el control d'epidemies
transmeses, logicament, per contaminacio dels aliments. Aixi, les malalties
causades pels patogens mes comuns transmesos pels aliments s’han reduit
en un 20 % entre el 1997 | el 1999 als Estats Units.
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4.4. L’emmagatzematge dels aliments

El condicionament dels aliments

La tecnologia per a 'envasament d’aliments emprant plastics, metalls, vidre
| ceramica ha ajudat a conservar els aliments durant la venda, I'enviament |
la preparacio. A la decada dels anys trenta, Ralph Wiley va inventar un
polimer que es va introduir a les llars el 1953 com a Saran, i va resultar ser
un producte excel-lent que proporcionava una barrera davant de l'oxigen, la
humitat, les olors | els productes quimics en condicions dhumitat |
temperatura extremes. El Saran és un copolimer de clorur de vinilide i clorur
de vinil.

Altres innovacions inclouen la utilitzacio de llaunes d'alumini per a
emmagatzemar aliments | begudes (1960) | el PET (tereftalat de polietile),
emprat com a envas reciclable en lloc del vidre o I'alumini (1970).

Els refrigerants i els clorofluorocarbonis

D’enca que es va introduir per a us domestic el 1918, la
refrigeracid ha contribuit a la conservacié d’aliments, ates
gque ha proporcionat la capacitat de transportar |
emmagatzemar aliments frescos de manera segura. Al
principi de la decada del 1920, els refrigeradors es van
fer impopulars despres que es demostrés que el dioxid
de sofre, utilitzat com a refrigerant, era toxic. La solucio
va ser emprar fred 12, un derivat dels clorofluorocarbonis
(també conegut com a CFC o CCI2F2), descobert per
Thomas Midgley | Charles Kettering el 1931.

Rapidament, els frigorifics es van convertir en un
estandard a les llars, als restaurants | a les botigues de
grans superficies. Avui en dia s’ha abandonat I'us del freo
pel paper que té en la destruccid de la capa d'oz6 de la
Terra.

Els forns de microones ﬁ Percy L. Spencer *5'

Al segle xx, la cada vegada més evident inclusio dels electrodomestics a la llar ha

Frigorific casola (1890) |
nevera casolana de Kelvinator (1918)

eliminat gran part del treball quotidia de la preparacidé d'aliments. Una d’aquestes
Innovacions estimulades per I'aveng¢ de la quimica ha estat el forn de microones.
L'any 1945, Percy L. Spencer era a Raytheon treballant dret a prop d'un
transmissor de radar en funcionament, quan va observar que es va comencar a
fondre una barra de caramel que tenia a la butxaca. Fascinat per la troballa, va
repetir aquesta experiencia amb crispetes de blat de moro, aixi va néixer el forn de
microones, que una decada mes tard va entrar a les llars. Avui en dia, els
transmissors de microones de tipus Il de la Segona Guerra Mundial, anomenats
magnetrons, encara constitueixen el cor d’aquest popular aparell.

Moléecula de 'acid
hipocloros

L’aiqua potable

Els avencos de la quimica han assegurat la disponibilitat d’aigua
potable lliure de bacteris, virus I altres contaminants nocius. Les
Innovacions inclouen I'us de carbo activat per a eliminar el mal gust |
I'olor, | tambeé altres components per a eliminar la duresa de l'aigua |
els metalls pesants | la moderna tecnologia per al tractament, el
subministrament | la distribucio de l'aigua. La desinfeccio amb clor
en els sistemes de tractament d’aigua ja s’aplicava el 1910 i I'us
domestic del lleixiu va ser introduit 'any 1913. Els desinfectants a
base de clor continuen essent, tant a les cuines com a les
Instal-lacions de processament d’aliments, un metode excel-lent per
a la proteccio de malalties.






